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Aliments de rue : qualité des glaces, crémes glacées et sorbets commercialisés
dans I'agglomération urbaine d'Antananarivo

Ravaonindrina N, Rasolomandimby R, Rajaomiarisoa E, Rakoloarisoa R,
Andrianantara L, Rasolofonirina N, Roux JF (1)

RESUME : Une étude des conditions de vente des glaces associée a des analyses bactériologiques des
produits a été réalisée @ Antananarivo de Juin 1996 a Avril 1997, Les méthodes et les techniques |
utilisées tant pour la conduite de I'enquéte auprés des vendeurs que pour les analyses bactériologiques
sont largement détaillées. ~
Les vendeurs au nombre de 107 avaient, dans leur majorité, le profil type d'un vendeur d'aliment de
rue (bas niveau d'instruction, n‘ayant pas recu de formation professionnelle, manipulant les produits
dans de mauvaises conditions).

202 échantillons de glace ont été prélevés. Les analyses bactériologiques ont montré un taux de
contamination de 95% + 3,7%. Salmonella typhimurium a été isolée dans 1 échantillon. i
Cette situation alarmante doit inciter les autorités administratives et sanitaires a entreprendre des ‘
mesures immédiates et rigoureuses : information et | ou formation des fabricants, des vendeurs, des
consommateurs, et renforcement de la législation.

Mots-clés : Controle alimentaire - Aliment de rue - Crémes glacées - MADAGASCAR.

ABSTRACT . "Street-vended foods : selling conditions and bacteriological examinations of ice-
creaminAntananarivofromJune 1996 toMay 1997": A survey of selling conditions and bacteriological ‘
examinations of ice-cream was carried-out in Antananarivo from June 1996 to May 1997. The way of |
investigation by vendors and of bacteriological examinations were widely described. ‘
Sellers had classic features of a street-vended food vendor : uneducated, no having professional |
training and mishandling foodstuffs.

202 samples of ice-cream were collected. The contamination prevalence rate was of 95% * 3.7%.
Salmonella typhimurium was isolated from one sample. Immediate and rigourous measures ought to |
be put into effect by authorities to right this alarming situation.

Key-words : Food control - Street-vended foods - Tce cream - MADAGASCAR.

maftrisc du probléme de santé publique ct économi-
que. Ces raisons justifient la décision de la Déléga-

Lasécurité alimentaire est devenue un probléme
de santé publique mondial important ct un cnjeu
¢conomique majeur. Le taux d'incidence des infec-
tions d'origine alimentaire dans six pays curopéens:
Autriche, Pologne, Angleterre, Pays de Galles,
Ecosse et Espagne regroupant au total 139,2 mil-
lions habitants est passé de 60,9/100 000 habitants
en 1985 296,0/100 000 habitants ¢n 1991. En 1992,
pour ces mémes pays moins 1'Espagne regroupant
au total 100,4 millions habitants, le taux d'incidence
dc ces mémes infections a grimpé a 101,1/100 000
habitants [1].

La perte engendrée par les infections d'origine
alimentaire est évaluée & 7 milliards de US$ chaque
année aux USA.

[l s'avére donc utile de développer des activilés
pour démontrer la nécessité de maitriser le danger
que constitue la consommation d'aliments contami-
nés pour la santé humaine, et pour participer a la

(1) Laboratoire d'Hygiéne et Environnement, Institut Pasteur de
Madagascar, BP 1274, 101 Antananarivo - Madagascar
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tion Générale au Réscau International des Instituts
Pastcur et Instituts Associés de créer un groupe
d'érudes sur la Sécurité Alimentaire dont la pre-
milre réunion s'était tenuc 2 1'Institut Pasteur de
Tunis du 15 au 18 Janvier 1996.

Au cours de cette réunion, une étude
multicentrique 2 trois composantes dont les deux
premicres sont rapportées ici, a été ¢laborée :

- caractérisation bréve des vendeurs cf de leur
cnvironnement

- détermination de la fréquence de contamina-
tion d'une catégoric d'aliment.

Le protocole d'étude cst consigné dans un docu-
ment rédigé a lissue de la réunion de Tunis [2].

Ce document réunit les informations sur :

- Ie mode d'échantillonnage des vendeurs ctdes
aliments

- I'enquéte sur les vendeurs caractérisés par des



renscignements succinets @ 4ge, sexe, appréciation
de I'hygitne, degré d'éducation, nombre d'aliments
vendus, durée du travail ...

- I'étude de I'aliment : apres collecte de bréves
informations sur l'aliment vendu (présentation,
composition et type de fabrication) des préléve-
ments d'échantillons d'aliments sont effectués pour
I'évaluation de Ieur fréquence de contamination.

Les formulaires d'enquéte et de résultats sont
reproduits en Annexe,

1- Les vendeurs

Au cours de celte étude, Ie principe d'échan-
tillonnage retenu cst cclui d'un sondage 3 deux
degrés. Les vendeurs sont tirés au sort dans un
premier temps. Dans un second temps, un échan-
tillon d'aliments est prélevé pour chacun des ven-
deurs, La taille de 'échantillon d'aliments cst basée
sur unc prévalence de 15% avec un intervalle de
confiance a 95% et un risquc d'errcur de £5%. Elle
a ¢t fixée a 250, quantité¢ compatible avec les
capacités techniques du laboratoire.

Afin d'écarter un facteur éventuel saisonnier, le
déroulement de 1'étude a €€ fixé 4 1 an : de Juin
1996 a Mai 1997.

L'étude n'étant pas encore arrivée 2 son terme,
seuls Ics résultats des investigations sur 202 échan-
tillons sont rapportés ici.

2- Le produit alimentaire

2 catégories d'aliments avaicnt été proposées
pour I'¢tude de la détermination de leur fréquence
dc contamination : les glaces, crémes glacées et
sorbets ou les sandwiches & base de produits camnds.

Toutes les deux apparticnnent au groupe des
aliments de rue (ADR) qui sont dé{inis respective-
ment par la Food and Agriculture Organization
(FAQ) et I'Organisation Intcmationale du Travail
(OIT) comme ;

- "des aliments et des boissons préts a étre
consommés, préparés ou vendus par des vendeurs
¢t des marchands ambulants spécialement dans lcs
rues et autres licux publics”

. -"des aliments et boissons prépards a l'extéricur
du foyer, vendus par des entreprises du secleur
informel pour étre consommés directement” [3].

Ce groupc d'aliments a é1é préféré & d'autres car
les €tudes entreprises jusqu'da maintcnant sur sa
qualité microbiclogique ont montré la mauvaisc
qualité des matidres premiéres incorporées, 1'utili-
sation d'eau non polable, d'additifs non autorisés,
d'équipements sales, de mauvaiscs techniques de
préparation, de¢ conscrvation et de vente des ali-
ments [4], Conditions qui contribuent a4 1a contami-
nation des aliments.

Entre les 2 catégorics d'aliments, nous avons
opté pourla premidre : les glaces, crémes glacées ct
sorbets.
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Les glaces de consommation

Le lait est décrit comme un aliment complet [5],
mais une proportion notable de la population dans
le monde, aussi bien enfant qu'adulte, assimile mal
Ie sucre du lait : Ie lactose par hypo ou alactasie qui
consiste en un défaut d'activité lactasique dans Ia
muqueuse intestinale. La lactase est unc cnzymc
nécessaire pour la digestion du lactose qui est
scindé en glucose et galactose plus facilement ab-
sorbés par les cntérocytes au niveau de l'inlestin
gréle [0, 7).

La glace de consommation, produit alimentaire
contcnant des composants du lait mais paslclactose
est micux tolérée par ces individus déficitaires.

Techniquement parlant, Ie mix des glaces est
constitué¢ d'un mélange hétérogeéne, ala fois émul-
sion, suspension et gel :

-1'émulsion de graisse (globules gras) dans I'eau
a pour agent émulsifiant de départ les protéines
laitlieres : lacto-globuline et caséinc.

- la suspension colloidale est constituée de
micelles protéiques composées de caséine et de scls
minéraux (citrates et phosphates de Ca et de Mg).

- Ie gel est formé par la combinaison a I'cau lide
des différents ingrédients. L'ensemble constilue
une suspension de solide dans l'eau.

Mais e mix congelé est compact, incompatible
aux qualités gustatives du produit fini. I est allégé
par foisonnement : dispersion fine ¢t homogéne
d'unc phase gazeuse [8]. Jusqu'd sa consommation,
le produitdoit ¢tre maintenu a température négative
sous peine de le voir giché.

S'il en est ainsi de la description technique des
glaces, elles sont délinies réglementairement parle
Codex Alimentarius [9] comme des denrées ali-
mentaires sucrées obtenues soit A partir d'une
¢mulsion de malitres grasses et de protéines avee
adjonction d'autres ingrédients el substances, soit a
partir d'un mélange d'eau, de sucres et d'autres
ingrédients ct substances, qui ont ¢t¢ soumis au
procéd¢é de congélation ct sont destinés a
I'entreposage, 4 la venle et 3 la consommation
humaine a I'état congelé ou partiellement congeld.

Selon leur composition dont la tencur des
ingrédients varic selon les pays, on distingue 6
groupes parmi les glaces de consommation :

- le groupe 1 comprend les produits sucrés préparés
uniquement a partir de matidres grasses laitidres et de
protdines du lait avec un ou plusieurs des ingrédients
autorisés : sucres, eau, ceufs et produits & base d'oeufs
pasteurisés, fruits et produits & base de [ruits, aliments et
ingrédients zlimentaires destinés & conférer au produit
ardme, saveur ou consistance.

- lc groupe 2 comprend les produits sucrés prépares
a partir de matidres grasses laitidres et protéines laitires
ou non avee un ou plusicurs des ingrédients autorisés
{cf supra).



- le groupe 3 comprend les produits sucrés préparés
apartir de matiéres grasses laitidres ou non, et de protéi-
nes du lait uniquement, avee un ou plusieurs des ingré-
dients autorisés (cf supra),

- le groupe 4 comprend les produits sucrés préparés
apartir de matiéres grasses laitidres ou non, etde protéines
laitigres ou non, avec un ou plusicurs des ingrédients
autorisés (cf supra).

- Ic groupe 5 comprend les produits sucrés préparés
a partir des ingrédients autorisés cités antéricurement et
des additifs alimentaires autorisés tels que colorants,
émulsifiants, stabilisants ct épaississants, amidons mo-
diliés, aromatisants, acides, bases et sels ¢t des substan-
ces diverses : glycérol, sorbitol avec l'adjonction éven-
tuelle de quantités marginales des ingrédients autorisés
tels que lait, constituants dérivés du lait et produits
laitiers, graisses el huiles comestibles autres que celles
dérivées du lait, proléines comestibles autres que celles
dérivées du lait.

- Ie groupe 6 comprend les produits sucrés préparés
a partir des ingrédients et des additifs alimentaires cités
dans le groupc §, sous réscrve qu'ils ne contiennent
aucune graisse ou protéine autre que les éléments
constitutifs naturels des ingrédients ou des additifs.

La flore microbienne dcs glaces dépend des
matiéres premigres utilisées mais également des
contaminations survenant au cours des différentcs
manipulations lors de la fabrication, le transport et
la commercialisation. Ces contaminations sont
majorées par le statut de ces denrées alimentaires
comme ADR.

3- Modalités pratiques

3-1 Prélevements

Apres avoir effcctué son enquéle, le technicicn
pratique les prélévementsdans des ballons stériles munis
de billes de verre. Seules, les glaces en cornet étaient
achetées telles quelles et sculement transvasées dans les
ballons une fois dans la voiture ol s'effectuait aussi le
remplissage des fiches d'enquéte. Pour ne pas modifier la
conduilc del'enquéte, Ic méme technicicn de laboratoire-
enquéteur a été chargé de toutes les sorties et des préle-
vements.

3-2 Préparation de I'échantillon

Leséchantillons d'aliment sont amenés sous-{roid au
laboratoire. Unc fois décongelés, les contcnus des
ballens sont agités pour les défoisonner et les
homogénéiser. Les dilutions décimales en tryptone-sel
allant jusqu'a 10* sont constituées alin d'obtenir des
nombres de colonies concordants 4 partir de 2 dilutions
successives, ces chiffres permettant de faire une moyenne
aprts correction du facteur de dilution.

3-3 Cultures

7 critéres bactériologiques ont é1é recherchés pour
évaluer le degré de contamination des glaces. Les milicux
de culture, les techniques opératoires et les modes de
lecture sont décrits dans le protocole d'étude [2].

-Larecherche des Salmonellcs et des Shigelles se fait
suivant la méthode de routine pour la recherche des
Salmonella (AFNOR V 08-52). Ellc comporte 4 étapes:
(i)- une phase de préenrichissement non sélectif en eau
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peptonée tamponnée (EPT) : 25 ml du produit (solution-
mere) dans 225 mld'EPT : incubationa 37°C pendant 16-
20h; (ii)- phase d'enrichissement sélectif dans 2 milieux:
bouillon de Rappaport-Vassiliadis (RV) el bouillon
sélenite-cystine (BSC) : 0,1 ml de l'incubat précédent
dans 10 mlde RV, incubation 2 42°C pendant 18-24h et
2 ml du méme incubat dans 10 ml de BSC, incubation &
37°C pendant 18-24h; (iii)- isolement 2 partir des mi-
lieux d'enrichissement sélectif sur des milieux d'isole-
ment solides : gélose d'Hektoen, gélose au vert brillant et
gélose désoxycholate-citrate-lactose, incubation 4 37°C
pendant 24h; (iiii)- repiquage d'au moing 2 colonics
caractérisliques soit de Salmonelle, soit de Shigelle (soit
colonies lactose négative centrées par un point noir, soit
colonies claires plus petites, transparentes, laclose néga-
tive) a partir de chaque boite en vue de leur caraciérisation
biochimique et détermination antigénique (sérotypage)
si les caracteres biochimiques correspondent au germe
Salmonella ou au genre Shigella.

- Larecherche des Staphylocoques pathogénes se fait
suivant la méthode de routine pour le dénombrement des
Staphylocoques 4 coagulase positive par comptage des
colonies & 37°C. Technique avec confirmation des
colonies (AFNOR 08-057.1). Elle comportc 3 étapes :
(i)- ensemencement en surface de 0,1 ml de la solution-
mere et de la dilution 10" sur gélose de Baird-Parker :
incubation & 37°C, premidre lecture & la 182me heure,
seconde lecture & la 482me heure; (ii)- repiquage d'au
moins 3 colonies caractéristiques (colonies noires en-
tourées d'une zone d'opacification puis d'un halo clair) et
de colonies non caractéristiques sur chaque boite ct
ensemencement cen bouillon cerveau-ceeur (BCC) : incu-
bation 4 37°C pendant 18-24h; (iii)- test de coagulase sur
chaque culture : 0,1 ml de culture en BCC + 0,3 ml de
plasma de lapin : incubation & 37°C, premiére lecture
vers la Seme heure, seconde leclure 4 la 24éme heure.

- La recherche des coliformes se fait suivant la
mdéthode deroutine pour le dénombrement des coliformes
- Méthode par comptage des colonies obtenues 4 25°C
(AFNOR V 058-50). Dans la présente étude, la tempé-
rature d'incubation a été de 30°C. Sur gélose VRBL,
ensemencementde 1 mlde lasolution-mére, des dilutions
10" ¢t 10 dans la masse et couverture de la surface par
5 ml du m@me milicu : incubation & 30°C pendant 24
hcures. Comptage des colonies caractéristiques (petites
coloniesviolacées parfoisentourées d'une zone rougeatre)
dans les boites ot elles sont comprises entre 15 et 150.

- La recherche d'Escherichia coli se fait sur milicu
RAPID'E. ¢coli en cours de validation par 'AFNOR.
Ensemencement dans la masse de 1 ml de la solution-
mere et de la dilution 107! ¢t couverture de la surfacc par
5 ml du m&me milieu : incubation & 44°5C pendant 24
heures. Comptage des colonies caractéristiques (colonies
blcucs et / ou halo blcu).

- La recherche de la flore totale se fait suivant la
méthode de routine pour le dénombrement des micro-
organismes - Méthode par comptage des colonies
obtenucs 4 30°C (AFNOR V 08-051). Ensemcncement
de 1 ml dans la masse des dilutions 104 10 sur gélosc
PCA et couverture de la surface par 5 ml de gélose
blanche : incubation 430°C pendant 72 heures. Comptage



des colonies dans les boites ol elles sont comprises entre
15 ¢t 300,

- La recherche de Bacillus cereus se fait suivant la
méthode de routine de dénombrement de B. cereus par
comptage des colonics 4 30°C (AFNOR XP V 08-038).
Elle comporte deux élapes @ (i)- cnsemencement ¢n
surface de 0,1 ml de la solution-mére ¢t de la dilution
10" sur gélose de Mossel contenant 10% d'émulsion de
Jaune d'ceuf : incubation & 30°C, premiére lecture 2 la
18&me heure, si nécessaire scconde lecture & la 48e¢me
heure; (ii)- Comptage des colonies caractéristiques
(grandes colonics, séches, irrégulitres, roses, le plus
souvententourées d'unczone d'opaciflication) et repiquage
pour confirmation sur gélosc au sang : 30°C pendant 18-
24h, I'hémolyse est positive et sur gélose mobilité : 30°C
pendant 18-24h, le germe est mobile.

3-4 Valeursseuilsdescritéres bactériologiques

Elles ont ét€ fixées par le Comité de Coordination du
groupe d'¢tudes sur la Sécurité Alimentaire comme suit:

Salmonella et Shigella abs;ence dans 25 ml

Coliformes < 1/ml

E. coli < 1/ml
Staphylocogues pathogénes < 10/ml
Flore totale < 3.105ml
B. cereus < 10/ml

Les résultats préliminaires sur cette étudce sur la
commercialisation ct Ia qualité des glaces, crémes
glacces ct sorbets portent sur 107 vendeurs ct 202
¢chantillons d'aliments (Juin 1996 - Avril 1997).
1- Enquéte

1-1 Renseignements sur les vendeurs

a- Catégoric de vendeurs
66,3% des vendeurs élaient mobiles.
- Mobiles pédestres 70 (65,49%)

- Mobile véhiculé 1 (0,9%)
- Sédentaires 36 (33,6%

b- Tenue de travail ct évaluation de 'hygiéne
des vendeurs
16,8% seulement des vendeurs portaient un
uniforme de travail, mais cclic tenue est incompléte
ct 45.8% d'entre eux étaient franchement jugés
comme sales par l'cnquétcur.
- Tenue de travail :

Port dc blousc 14 (13,1%)
Port de coiffe 3 (2,8%)
Port d¢ gant 1(0,9%)

- Jugement de I'enquéteur sur la propreté du

vendeur :
Bonne 25 (23,4%)
Moyennc 33 (30,8%)
Mauvaise 49 (45,8%)

¢- Licu de travail
Plus de 1a moitié des vendeurs (56,1%) cntrete-
naient leur négoce dans les marchés.
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Marchés 60 (56,1%)
Stations de bus 28 (26,29%)
Ecoles 10 (9,3%)
Bureaux 3(2,8%)
Stadces 3(2,8%)
Autres 3(2,8%)
d- Age

L'dge des vendeurs s'est situé entre 10 ¢t 71 ans,
la moyenne étant de 29 ans.
c- Sexe
68 (63,5%) des vendeurs ¢taient des hommes.
f- Niveau de scolarité
30 vendeurs sur 107 ont refusé de répondre ala
question. Surles 77 réponses : 35 (45,5%) vendeurs
ont suiviles cours de1'école primaire. 2 (2,6%) sont
arrivés jusqu'au niveau de 1a terminale.

- Nombre d'aliments ven r jour
I1 variait entre 6 et 500,
- Nombre de jours vail par scmainc ct

par mois

61,7% des vendeurs questionnés (66) décla-
raient travailler 7 jours sur 7 mais quand il leur était
demandé s'ils travaillaicnttoute I'année, seuls 49,5%
(53) ont répondu positivement, 35,5% des vendeurs
(38) prennent un jour de repos dans la semainc ct
2,8% (3) travaillent moins de 6 jours par scmaine.
Toutefois, quand on se reporie au temps de travail
cn nombre de semaines, 44,8% (48) des vendeurs
affirmaient travailler pendant 44 scmaincs el 5,6%
(6) d'entre eux moins de 44 semaines.

i- Anciennelé dans la profession

La majorité des vendeurs ont plus d'un an dans

la profession.

Ancienneté (an) Nombre de vendeurs Pourcentage (%)

<1 1 10,3
1-8 71 66,3
10-19 19 17.7
20-29 5 47
>30 1 1.0

j- Association profcssionnelle

Aucun vendeur n'a déclaré faire partic d'une
association professionnelle de vendeurs de glace
qui d'ailleurs n'existe pas.

k- Possession d'une autorisation de vente

Sculs 12 vendeurs sur les 107 (11,2%) affir-
maient posséder unc autorisation de vente, affirma-
lion qui n'a pas ¢té vérifice.

1- Formation professionnelle

Aucun des vendeurs interrogés n'a suivi de
formation professionnelle en maticre de "restaura-
tion".

m- Existence d intd'e ablc &
proximité du lieu de vente

Un point d'eau polable existait & proximité des




lieux de vente lors de l'enquéte pour 61,7% des
vendeurs (66).
n- it ordures
Lamajorité des vendeurs 73% (78) ne disposait
pas de poubelle.
1-2 Information sur I'aliment
a- Type de (abrication
62,9% des produits (127) étaient de fabrication
artisanale,

comme étant Salmonella typhimurium. Aucune
souche de Shigelle n'a été isolée.

2-2 Fréquence de contamination en fonction
du nombre de criteres bactériologiques non res-
pectés

Pourprés du 1/3 des échantillons non conformes:
60/184, au moins 3 critdres n'ont pas été respectcs.

N critéres non N échantillons Pourcentage Nature™
respectés (%) contaminants

Type de ‘Nombre d'échantillons Pourcentage (%) 3 %4 2e8 ?-652:
fabrication B W]
Industriel / 73 36,1 9=
Semi-industriel 2 64 34,8 c+d=8;
Vendeur 84 416 d+e=31;
Famille du vendeur 43 213 d+i=25
Revendeur 2 1.0 3 49 26,6 c+d+e=10;
) c+d+f=7;
b- Etiquetage de 1a nature de 'aliment §+<E1+9=12:
4 1 . +i+{=
Sculs 6,4% dcs échantillons (13) portaient la 4 i B4 i gd it
i i +e+d+f=1;
mention glace ou créme glacée sur leur emballage. crdse+f=8:
c- sition des produits c+d+e+g=1
5 . 1 0,5 c+d+e+f+g=1
Composante Nombre d'échantillons  Pourcentage (%) *a = Salmonelles; b = Shigelles; c = Staphylocoques; d = Coliformes;
Créme 142 703 " e = E. coff; f = Flore totale; g = B. cereus
Oeuf 75 37.1 7 . 2
Fruit 6 178 2-3 Fréquence des contaminations des pro-
Jus de fruit 15 7,4 duits en fonction de la catégorie des vendeurs
Chociat 24 19.3 Les produits commercialisés par les vendeurs
Fécule 86 42,6 . "
Ardivie 153 757 mobiles pédestres ont é1€ les plus contamings. 97,1%
Lait 105 520

d- Présentation des produits
La présentation du produit la plus fréquemment
rencontrée élait celle en cornet alimentaire.

Presentation Nombre d'échantillons Pourcentage (%)

Batonnet emballé 24 11,9
Berlingot 12 59
Cornet alimentaire 138 68,3
Pot a usage unique 25 12,4
Pot & usage multiple 3 15

2- Analyse bactériologique

Lcs résultats des recherches et dénombrements
des germes dc contamination ont été traités sur
logicicl EPIInfo. Le taux de contamination des 202
glaces crémcs glacées et sorbets est estimé
statistiquement & 95,0%. L'intervalle de confiance
4 95% de cette estimation cst de 95,0% * 3,7%.

2-1 Pourcentage des contaminants des
produits

Les contaminantsles plus fréquemment rencon-
rés ont été les coliformes, 87,1% soit 176 échan-
tillons contaminés suivis par un deuxiéme groupc
de polluants constitué par E. coli : 39,6% (80
¢chantillons) et une [lore totale encharge cxcessive:
38,6% (78 échantillons). Viennent trés loin apres
Ics Staphylocoques pathogéncs : 18,8% (38 échan-
tillons), B. cereus ; 3,5% (7 échantillons) et Ics
Salmonelles : 0,5% (1 échantillon) qui a ét€ typé
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d'entre cux (68/70) ont vendu des produits souillés.
Cette fréquence est de 86,1% (31/36) avec les
vendeurs sédentaires.

2-4 Fréquence des contaminations en fonc-
tion de la propreté des vendeurs

Quel que soit 1'état de propreté des vendeurs
évalué par l'enquétcur, la fréquence des
contaminations a ¢été toujours importante. 47 fois
sur 49 (95,9%), les vendeurs jugés sales ont vendu
des produits souillés, La ol lapropreté a é1é évaluée
comme bonne ou moyenne, les produils sont non
conformes, respectivement 92,0% (23/25) ct 87,9%
(29/33).

2-5Fréquence des contaminationsen fonction
du type de fabrication des produits

Si les résultats ont été médiocres avec les pro-
duits supposés de fabrication industriclle : 80,8%
de non conformité (59/73), ils ont été franchement
mauvais avec les produits fabriqués artisanalement:
97,6% de non conformité (123/126).

2-6 Fréquence des contaminations en fonc-
tion du mode de présentation des produits

Quel gue soil le mode de présentation des pro-
duits, 1a qualité bactériologique de ccux-ci laisse a
désirer. Ainsi dans les produits emballés supposés
protégés, il a éé trouvé 83,3% de non conformité
(20/24) au nivcau des bitonnets emballés et 76,0%
de produits impropres (19/25) parmi ceux condi-
tionnés en boftes dites 4 usage unique.



Cette étude surla pelite restauration commerciale
cn milieu urbain comprenant unc enquéte sur les
vendeurs (107), sur les glaces de consommation
(202 échantillons) et 1a qualité microbiologique de
ces demnicres (taux de prévalence de contamination
495%) bicn qu'incompléte permet de noter certains
points et d'émettrc certaines recommandations,

1- Méthodologie

Pourdesdisponibilités de logistique et de temps,
la méthode adoptée a été mise en défaut pouvant
introduire un biais dans la représentativité¢ des
échantillons. En effet, ni les jours, ni les heures de
collecte, ni les quarticrs explorés n'ont pu étre tirés
au hasard. Il faut noter, en outre I'absence de liste de
vendeurs. Les achats des produits ont éié faits
auprés de tout vendeur rencontré dans un quarticr.

De mémec pour des raisons matériclles, certaines
opérations ont ¢té modiliées : incubation dcs
coliformes 4 30°C et non 4 25°C, repiquage seule-
ment de¢ 3 colonies caractéristiques de staphylo-
coques pathogéncs au licu de 3.

2- Vendeurs

Ledéveloppement de la petite restauration com-
merciale rapide en milicu urbain se comprend parla
rarcté des emplois proposés par le secteur écono-
mique modemne el par unc augmentation de la
demande. La plupart des vendeurs qui appartien-
nent au secteurinformel de 'alimentation (SIA) ont
une facilité d'accts aux activilés a cause de la
modicit¢ des capitaux a investir et des matériels
nécessaires, Ce secteur échappe aussi a toul régle-
ment. Ainsi, dansla présente élude, seuls 11,2% des
vendeurs ont déclaré posséder unc autorisation de
vente, allégation gratuite car le laboratoire n'a pas
fait dans un passé récent de contrfle de conformité
avant commercialisation.

Les vendeurs se rencontrent A tout 4ge mais sc
pose alors le probléme des enfants qui échappent
ainsi a toule scolarisation. Le cas d'un enfant de 10
ans a ¢té répertorié lors de l'enquéte.

Si le sexe des vendeurs varic selon les pays, le
nombre de femmes prédomine dans la plupart des
étudcs cntreprises [3].

Dans Ie STA, il a été noté quc le niveau d'instruc-
tion généralc cst faible : 44,5% des vendeurs qui ont
répondu a cette rubrique n'ont fréquenté que 1'école
primaire. Plus significatif est lc rcfus de réponse &
cette question : on peut supposcr que les 28% des
vendeurs concernds ressentent un sentimentde honte
a avouer €tre non scolarisés voire illeltrés ou anal-
phablics, ou & I'inverse étre chémeurs diplomes.

Aucun des vendeurs interrogés n'a déclaré avoir
suivi de formation professionnelle en "restaura-
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tion". Ce qui n'est pas étonnant car dans lc SIA, les
initiatives sont plus basées surl'obscrvation et I'imi-
tation que sur la compréhension et 1'approfondis-
sement des actes a accomplir.

Le manque de notion d'hygiéne générale ctd'hy-
gitne individuelle a €1é flagrant : le port de véle-
ment de travail bien que déparcillé n'est rencontré
qu'aupres de 16,8% des vendeurs. 45,8% d'entre
eux ont été considérés comme franchement sales
par I'enquétcur. Par ailleurs, 73% des vendeurs ne
disposaicnt pas de poubclle.

3- Aliment

Au vu dc la liste des ingrédients répertoriés au
cours de l'enquéte, il a été difficile de laire entrer
lousles produits dans'undes groupes réglementaires
du Codex Alimentarius [9]. Mais on peut noter que
l'utilisation de certaines composantes cst irrégu-
liere ; fécules non modifiées.

4- Analyse bactériologique

Les résultats sont alarmants avec un taux de
contaminationde 95% bien qu'on pouvait s'attendre
a une médiocre qualité microbiologique de la part
d'un ADR,

Les glaces, en compagnie des confiserics et des
pdtisseries se classent en 3¢me position comme
aliment causal dans 1443 épisodes (17,1%) de toxi-
infections alimentaires collectives et d'intoxica-
tions alimentaires. Elles se situent derri¢re les ccufs
et les produits ovés ; 2 157 épisodes (25,4%) et les
viandes et les produits camés : 1 991 €pisodes
(23,4%). Mais, elles vicnnent avant les plats com-
posés ou préts ala vente : 691 épidoses (8,1%) ctle
lait et les produits pastcurisés : 394 épisodes (4,6%)
(1].

Les échantillons de glaces qui ont été analysés
sont largement contaminés. Pour prés du 1/3 dcs
¢chantillons : 60/184, au moins 3 critdres n'ont pas
étérespectés. Sil'onconsidere lescritéresisolément,
les coliformes viennent cn téte : 87,1%, suivis d'E.
coli:39,6%,dcs staphylocoques pathogénes : 18.8%,
de B. cereus : 3,5% ctdes Salmonelles : 0,5%. 1 est
étonnant qu'une forte charge cn flore totale ne soit
retrouvée que dans 38,6% des produits.

Si on se réfere au document précédent [1] mais
dans les maladies déclarées, les agents causaux les
plus fréquemment rencontrés, en référence avec
ceux qui ont été étudiés ici, sont les Salmonelles :
84,5% sur 11 699 épisodes puis trés loin les
Staphylocoques pathogénes : 3,5% el B. cereus :
1,0%. Les Shigelles isolées ne représentent que
0,5% ct E. coli y compris le sérotype O 157 : 0.4%.
Parmi les Salmonelles, les sérotypes les plus fré-
quemment déterminés sont Salmonella enteridis
(50,9% dcs ¢épisodes) et S. typhimurium (3,4%).
Hennessy TW et al [10] rapportent une flambée de



salmoncllose a S. enteriridis chez 224 000
personnes au Minnesota en 1994, L'aliment en
cause est une créme glacée.

Quel que soit le Lype de fabrication du produit :
industriel, semi-industriel, artisanal, les produiis
sont de mauvaise qualité bactériologique : 80,8%
des glaces supposées de fabrication industriclle;
97,6% dcs glaces de fabrication artisanale, Cette
situation avait déja é1é rapportée dans une présente
¢tude plus restreinte surle lait et les produits laiticrs
(11].

Devant cette situation alarmante, des mesurcs
immddiates s'imposent, Les actions doivent porter
sur tous les inlervenants de la chaine commerciale:
fabricants ou préparatcurs, vendeurs, consomma-
teurs, et sur les autorités administratives et sanitai-
Ics.

Une information et une [ormation des fabricants
ct des préparateurs sont & entreprendre : les notions
d'’hygitne alimentaire ct dc bonnes pratiques de
fabrication doivent étre enseignées, 1a méthode
d'analyse des risques et des points critiques de
contrdle est A appliquer.

La scnsibilisation ct la formation des vendeurs
pour le respect des bonnes conditions dans le
stockage et la commercialisation des produits sont
nécessaires,

La scnsibilisation des consommateurs qui se
soucicnt plus des prix des aliments que de leur
qualité¢ hygi¢nique et de leur salubrité est souhaila-
ble afin qu'ils puissent avoir une meilleure compré-
hension des problémes microbiologiques posés par
les denrées alimentairces.

Les autorités ont leur part a jouer . le statut
juridique des vendeurs doit étre défini car tant que
le flou existe, les activités sc poursuivront dans le
désordre au détriment des conditions hygiéniques.
Un pas a €€ franchi avec l'organisation par 'OMS
conjointement avec le Ministére de la Santé et
I'Institut Pasteur de Madagascar (IPM) d'un S¢mi-
naire sur les ADR el le STA qui s'est tenu 4 Antana-
narivo les 19 ct 20 Décembre 1996.

Larédactionetla promulgationd'une législation
complelect actualisée surla consommation alimen-
taire deviennent impéricuses. A titre d'exemple, la
1égislation malgache sur le lait et les produits lai-
ticrs cst obsoléte, ne mentionnant méme pas
I'existence de produits laitiers tels que {romages,
crémes glacées...[12]. Des aclions avaient ¢té cn-
treprises apres la publication de 2 travaux sur 2
types d’ADR :institution d'une réglementationdans
le premicr, obligation de contrble de conformité
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pour le second [13, 14], mais elles n'ont été quc
ponctuclles dans Ie temps.

Par ses résultats, cette étude d'un ADR, initice
parla Délégation Générale du Réscau International
des Instituts Pasteur et Instituts Associés, financée
sur les fonds propres de I'IPM, a atteint son but :
participer a la maftrise du danger que constitue la
consommaltion d'aliments contamings.
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Fiche "VENDEUR"

Salubrité des aliments vendus sur la voie publique

P ]
Ne rien inscrire dans celte |

Pays / / colonne S.V.P.
Nom de l'enquétcur / /
: - |
RENSEIGNEMENTS SUR LE VENDEUR 1 Numéro:/_/_/ V_J/_J_/
2 Date de l'interrogatoire : /__/__ [ / oot
3 Heure de l'interrogatoire : /__/__/heures/__/__/mn 3 _J J4 J
5 Catégorie de vendcur
Mobile pédestre [J Mobile véhicule [] 5/_/
Sédentaire [
6 Port d'une blouse : oui ] non [ 6/_/
' 7 Port d'une coiffe : ouiJ non [ 7_J
8 Portde gants:  ouild non[J 8/_J/ .
| 9 Jugement de I'enquéteur sur la propreté du vendeur : 9_J
' Bon (J Moyen £ Mauvais (J
10 Licu de travail :

Station de bus [] Marché [ Burcaux [] Ecoles/universités []

Stades [ Chantiers [0 Plages [

Autres : Précisez / / 10/_/
11Age:/_/_/ 12Sexe: MO FO 1 g 4
13 Quel est le nombre d'années de scolarisation ? /__/__/ 13/_/_ 4
14 Quel est le nombre moyen d'aliments® vendus par jour? /_/_/_ /. / | 14/ / J [/

*“sandwichs au produit carné" ou "crémes glacéesiglacesisorbets”

15 Combien de jours travaille-t-il par semaine ? [/ 15/
16 Combien de semaines travaille-t-il dans I'année ? . 16/ _J J
] 17 Quelle est son ancienneté dans la profession? /_/_/anset/_/_/mois 17/ [/
18 Le vendeur est-il membre d'une association professionnelle de vendeur ? 18/_/
Oui 0 Non [ Ne sait pas [
19 Le vendeur a-t-il une autorisation administrative de vente ? 119/_/
- Oui O Non [J Ne sait pas []
20 Le vendeur a-t-il suivi un enseignement officiel en mati¢re de "restauration” ? 200/
Cui [0 Non [0 Ne sait pas []
| 21 Existe-t-il un point de distribution d'eau potable 3 proximité 21/_/

Oui (O Non [ Non déterminé [

22 Le vendeur dispose-t-il d'une poubelle ? 22/_J

“oui D Non O Non déterminé [J
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[ INFORMATIONS SUR L'ALIMENT : CREME GLACEE/GLACE/SORBET

| NUMERO DU VENDEUR / / _/ ALIMENT A/ /B//C//D/J/E//

\ DESCRIPTION DU PRELEVEMENT

| - date de l'achatde l'aliment:/ / / / [/ [ [

- arrivée au laboratoire :/_/ / / / J [ heure/_/_/

- respect des conditions de transport sclon les conditions définies dans le protocole :

I oui/_/ non/_J (préciser) .........

INFORMATIONS SUR L'ALIMEN

|
- Présentation :

. batonnet emballé / _/ nonemballé /_/

. pot a usage unique /__/ 2 usages multiples /__/

. comct alimentaire /_/
Jaute] f (Préciser) .o

23 Type de fabrication :
Industriclle / semi-industriclle O

Vendeur [ Famille du vendeur [

‘ AULTES : L 1 PIECISCZ 1 ooviiiis ittt

l Inconnue

Date limite de consommaltion (si mentionnée sur l'emballage) /_/_/_/ / [ /

Autres vendeurs []

| 24 Composition de la créme glacée / glace / sorbet Ecrite sur I'emballage :

oui non[] ne sait pas[]

25 Créme : oui [ non [] ne sait pas [

26 Ocufs : oui [ non [] ne sait pas [J

27 Eau; oui (1 non [J ne sait pas [

28 Fruits : oui [ non [ nc sait pas []

29 Jus de fruits : oui [J non [] ne sait pas []

30 Chocolat : oui [J non [ ne sait pas []

31 Autres ingrédients :

/ /
f / /
/

/

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

- respect des conditions de conscrvation du prélévement sclon Ic protocole :

oui /_/ non/__/ (préciser) .........

- Salmonella* .

- Shigella* -

| - Staphylococcus aureus* .
| - coliformes* :

-E. coli*

- flore totale* :

- Bacillus cereus*

= si des modifications ont été apportées au protocole, veuillez les préciser

- date du début des analyses:/_/ [/ / / [ [ heurc/ J_/
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Nerien inscrire dans
cette colonne 5.V 1%

23/_J

24/ _J

250 .1
26/_/
2. ]
28/ _/
29/ 1
30/_J

=3 WA,
32/_J
At






